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comprising 



C85-0668 5 1 | , . , 

J A stlck support for a food ice, esp. a choc- 
ice, is edible and is forced by a tubular sheath tilled with a 
stuffing. 

PKr.i-KRRKD COMPOSITION 

1 lie stuffing i ... • 
glucose (e>;: . 15.3 kg dry 
sugar, 6-8 (prof. 7) kg g 
0.8) kg food ge la tin ( e s p 



eontg. 17 
ttcr ) , 6ti - 7 
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(pref. IS) kg. 
prol . 70 ) kg icing 
ar.ulatcd sugar, 0.75-0.85 (pref. 
- ^ 0.72 kg- dry matter) , 1. 1-1.3 

(pref 12) kg water, 2.5-3.5 (pref. 3) kg coconut oil (esp. 
-01 kg dry natter), and 0.15-0.35 kg/100 kg of colourings 
and flavourings. b 

The cornpyn. of the sheathjs 21-23 (pref 22 ?2) kg 
granulated sugar, 6 . 5- o^pref . 7.73) kg water, 20-24 (pref. 
22.22> kg glucose (esp. 17.78 kg dry matter), 10.5-12 5 
(pref 11 78) kg modified starch (esp. 10.22 kg dry matter), 
9. a- 10. a (prot. 10) kg water, 42-46 (pref. 44.44 ) kg biscuit 
flour (esp. 39.11 kg dry matter), 7.6-3.5 r pre f. 8 ) kg 



024 



coon 



Hit 



)+ n ^ . 5.27 kg dry matter). 0.4-0.5 (pref. 0.44) kg 

salt. O.Ou 0.0D (pref. 0. 0755) kg dye, and 55-70 rpref 63)1 
flavourings . 

A stick of the preferred compsn. , with a ratio by wt of 
sheath: stuffing of 60:40, showed absence of Salmonella in a 
25g sainph;, and absence of total and faecal coii forms, of 
eoagulase ur DXase staphyloeoeci , of moulds, of yeasts, and 
of sulphite reducing anaerobes in Ig samples. 
(3pp510I)AHDwg.\oO , 0) 
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REVINDICATIONS 

1 . Baton-support pour glaces alimentaires, notamment esqui- 
maux, caracterise par le fait qu il esl comestible et qu'il est forme 
d'une game tubulairc rcmplic d'une farce. 

2. Baton selon ta revindication 1, caracterise par le fail que la 
composition dc la farce est !a suivante: 

glucose: de 17 a 19 kg 

sucre glace: de 6(> a 74 kg 

sut ic crista! de 6 a S kg 

gelatine alimentaire de 0.75 a 0.85 kg 

eau de 1,1 a 1,3 kg 

hmle de coco de 2,5 a 3,5 kg 

colorants/aromes: de 0,150 a 0,350 kg 100 kg 

3. Baton selon la revindication 2, caracterise par le fait que la 
composition de la farce est la suivante: 

glucose: 18,00 kg ou matiere seche: 15,30 kg 
sucre glace: 70,00 kg 
sut re cristal 7,00 kg 

gelatine alimentaire 0,80 kg ou matiere seche: 0,72 kg 
eau 1,20 kg 

- huile de coco 3,00 kg ou matiere seche: 2,01 kg 
colorants/aromes: de 0,1 50 a 0,350 kg/ 100 kg 

4. Baton selon Tune des revindications 1 a 3, caracterise par le 
fait que la composition de la gaine lunula ire est la suivante: 

sucre cristal. de 21 a 23 kg 
eau de 6,5 a 8,5 kg 
glucose: de 20 a 24 kg 
amidon modifie: de 10.5 a 12,5 kg 
farine biscuitier: de 42 a 46 kg 
eau de9,5a 10,5 kg 
— huile de coco: de 7,6 a 8,5 kg 
set :de 0.4 a 0,5 kg 
colorant: de 0,06 a 0,09 kg 
arome: de 55 a 70 kg 

5. Baton selon la revendication 4, caracterise par le fait que la 
composition de la gaine tubulaire est la suivante: 

sucre crista!: 22,22 kg 
eau: 7,78 kg 

glucose: 22,22 kg ou matiere seche: 17,78 kg 
amidon modifie: 1 1 ,78 kg ou matiere seche: 10,22 kg 
farine biscuitier: 44,44 kg ou matiere seche: 39.1 1 kg 
eau: 10,00 kg 

huile de coco: 8,00 kg ou matiere seche: 5,27 kg 
sel: 0,44 kg 
colorant: 0,0755 kg 
arome: 63,0 g. 



/. Farce 

— - glucose: de 17a 19 kg, de preference 18,00 kg ou matiere 
seche: 15.30 kg 

- sucre glace: de 66 a 74 kg. de preference 70,00 kg ou matiere 
5 seche: 70,00 kg 

- sucre cristal: de 6 a 8 kg, de preference 7,00 kg ou matiere 

seche: 7.00 kg 

gelatine 1 80 BL : de 0,75 a 0,85 kg, de preference 0,80 kg ou 
matiere seche: 0.72 kg 
10 eau: dc 1 I a 1.3 kg. de preference 1,20 kg 

— huile de coco: de 2,5 a 3,5 kg, de preference 3,00 kg ou 
matiere seche; 2.01 kg 

— colorants aromes (pour 100 kg): de 0,150 a 0,350 kg 

Cette farce peut etre realisee de diffcrcntes couleurs et avee difTe- 
15 rents aromes tels par exemple: 



a) 


colorant rose E 1 22 


5g 




arome fraise 


200 g 


b) 


colorant jaune E 104 


25 g 




arome citron 250 g 




c) 


colorant orange E 104/124 


25 g 




arome orange 


250 g 


d> 


colorant bleu 


0g 




arome chocolat 


300 g 




avec even tuel lenient curacao 


15g 



Un certain nombre de glaces alimentaires sont presentees sous la 
forme d'un pain solidaire d'un baton-support dont Pextremite 
emerge de la masse de la glace, esquimau, etc., pour permettre au 
consommateur de la tenir. 

Ces balons-supports sont generalenient realises en hois p u en 
matiere plastujue et, s'ils presentent des qualites mecaniques adequa- 
tes, ils presentent Pinconvenient majeur de ne pas etre comestibles. 

La prcsente invention a pour objet un baton-support pour glaces 
alimentaires qui se distingue par le fait qu'il est comestible et se 
compose d'une gaine tubulaire remplie d'une farce. 

Dans la realisation d'un baton-support pour glaces alimentaires, 
esquimaux, etc., la difflculte reside dans la realisation des caracteris- 
tiques mecaniques suffisantcs, tout en ayant une composition agrea- 
ble au gout. 

Pour obtenir la resistance mecanique voulue, le baton est consli- 
tue en une gaine tubulaire remplie d'une farce, la composition de ces 
deux elements etant la suivante: 



2. Gaine 

- sucre cristal: de 21 a 23 kg, de preference 22,22 kg ou matiere 
seche: 22,22 kg 

— - eau: de 6.5 a S,5 kg, de preference 7,78 kg ou matiere seche: 

30 0 kg 

— glucose 3 N A : de 20 a 24 kg, de preference 22,22 kg ou 
matiere seche: P,78 kg 

— Flogel 70 de 10,5 a 12,5 kg, de preference 11,78 kg ou 
matiere seche: 10,22 kg 

35 — farine biscuitier : de 42 a 46 kg, de preference 44,44 kg ou 
matiere seche : 3^,11 kg 

— eau: de 9.5 a 10,5 kg, de preference 10,00 kg 

— huile dc coco: de 7,6 a 8,5 kg, de preference 8,00 kg ou 
matiere seche: 5.27 kg 

40 — - sel: de 0.4 a 0,5 kg, de preference 0,44 kg ou matiere seche: 
0,44 kg 

— colorant : de 0,06 a 0,09 kg, de preference 0,0755 kg ou 
matiere seche: 0.0755 kg 

- arome: de 55 g a 70 g, de preference 63 g 
45 Comme arome, on utilise de preference de Parome vanitltne a 
raison de 63 g. 

Les caracteristiques techniques du baton-support repondant a la 
recette donnee ci-dessous sont les suivantes: 

5Q /. Dimensions 

Longueur: maximale 104 mm tolerance ± 2 mm, 
minimale 90 mm. 

— Diametre: maximal de 8,5 a 9.5 mm, 

minimal de 7,5 a 8,5 mm. 



2. Densite 

Theoriqucet reelle moyenne: 1,4 

3. Proportions gaine (farce en poids 
60/40 

4. Poids unit aire final moyen 

Pour une longueur de 102 mm; 8,09 g 

5. Cont roles kacteriologiques et chimiques 

Recherche des salmonelles: 
Recherche des coliformes totaux; 
— Recherche des coliformes fecaux: 



absence dans 25 g 
absence dans I g 
absence dans I g 
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Recherche des staphylotomies a coagulase ou ON use t : 

absence dans I g 

Recherche des moisissures : absence dans 1 g 

Recherche des lev ures ■ absence dans 1 g 

Recherche des anerobies sulfitoreducteurs ; absence dans 1 g < 
More totale mesophile (30 C pendant 3 d): 5,2 ■ If) 1 germes gt 
L.a qualite baetenologique est done satisfaisante. 

/V C \>ntrolc.\ ph \ \iquf\ 

/■.'.v\r;/.v de tr lift ion ii< 

i . ? 20 t 

P: 1 kg 
Duree: 5 min 

Resultat: allongement maximal residue! : 2 mm 

L.ssui.\ df flexion i< 
T: - 20 C 
P: 50 g 
Duree: 30 s 
Portee: 80 mm 

1 extremite encastree 20 
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Heche ma \i male: 0,5 mm 
Essius iff flexion 
T: 20 (' 
P 3 kg 

2 points d'appui distants de M0 mm 

Ouree 3o mm 

Heche ma \i male: 0,2 mm 

~. ( * >fhli!!:'H " Ji l \!<>fkill?f 

Tom pci at ure 25 C 
Mumidite relative. 70-75%) 

Ces caractenstiques techniques, notamment les donnees bacte- 
nologiques ct chimiques amsi que les donnees physiques, donnent 
entiere satisfaction pour !a realisation de batons comestibles utilisa- 
bles comme support de glaces alimentaires, esquimaux, etc., commc 
Pont monlrc les essais pratiques effect ues. 

Dans les exemples presentes ci-avant, le glucose est un sirop 
obtenu a partir de mais, la gelatine 1 SO BL est obtenue par la trans- 
formation de eouenne de pore, et le Flogel 70 est un amidon 
modifie, plus particulierement unc farine obtenue a partir de mais. 



